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Согласно полученным данным, среди выявленных насекомых группа филофагов представлена 
21 видом. Самыми массовыми в этой группе оказались галлообразователи – 9 видов, 8 из которых 
относятся к отряду Перепончатокрылые (Hymenoptera), а 1 вид - к отряду Двукрылые (Diptera). За 
ними следуют листогрызущие – 5 видов отряда Чешуекрылые (Lepidoptera).  
Количество минёров и сосущих насекомых одинаково и равняется 3 (2 вида отряда Чешуекры-
лых (Lepidoptera) и один вид отряда Перепончатокрылые (Hymenoptera), сосущие – 3 вида отряда 
Равнокрылые (Homoptera)). Наиболее малочисленными оказались вредители побегов, только один 
вид отряда чешуекрылых (Lepidoptera).  
Встречаемость видов определялась по шкале, согласно которой 1 балл – массово встречаемые, 
2 – обычны, 3 – редки, 4 – очень редки (единично встречающиеся) [3]. По результатам исследова-
ний массовых видов как таковых в лесопарке не выявлено и большинство видов принадлежат к 
обычным – 12 и редко встречающимся – 18 видов.  
Все обнаруженные виды относятся к обычным широко распространённым видам для лесов Бе-
ларуси. Составленный в ходе работы список филофагов представляет собой видовой состав денд-
рофильных насекомых пригородной зоны г. Пинска, заселявший растения дуба черешчатого в пе-
риод исследований и может быть дополнен новыми видами. 
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В настоящее время в пищевой промышленности активно используют пробиотические культуры 
для создания новых молочных продуктов, способствующих улучшению пищеварения. Их приме-
нение в молочном производстве, а именно, в процессе производства мороженого сопряжено с 
трудностями, связанными с особенностями свойств и выживаемостью биокультур в технологиче-
ском цикле [1, с. 162]. В связи с этим проводятся работы по обоснованию параметров технологии 
производства мороженого с пробиотическими культурами, поиск путей повышения их выживае-
мости в процессе технологических операций и при хранении продукта [2, с. 302]. 
Цель работы – экспериментально обосновать создание ассоциации культур микроорганизмов, 
включающих Lactobacillus rhamnosus LC-52GV для создания нового продукта. 
Материалы и методы. В исследовании были задействованы следующие штаммы молочнокис-
лых бактерий: L. rhamnosus LC-52GV; L. helveticus LH- 4; L. plantarum LP- 2. 
Для культивирования бактерий использовалась плотная питательная среда MRS-агар. Посевы 
для подсчета количества молочнокислых бактерий рода Lactobacillus инкубировали в двух парал-
лельных чашках Петри не более 5 суток при температуре (30±1) °С.  
Для определения пробиотических свойств была охарактеризована устойчивость новых штам-
мов молочнокислых микроорганизмов L. helveticus LH- 4, L. rhamnosus LC-52GV, L. plantarum LP-















Антагонистическую активность штаммов определяли методом развивающихся смешанных по-
пуляций в сравнении с ростом тест-культур в монокультуре на плотной среде МПА. Посевы в 
чашках Петри термостатировали при 37 °С в течение 24- 48 ч, после чего учитывали число коло-
ниеобразующих единиц микроорганизмов в контрольных и опытных образцах. 
Результаты и их обсуждение. Полученные результаты свидетельствуют о том, что L. 
rhamnosus и L. plantarum обладают высокой устойчивостью к действию желчи 40 %, фенола 0,4 %, 
соли 6,5 % и развиваются в среде с рН 8,3. В большей степени угнетение развития L. rhamnosus 
происходило под действием желчи 40 % и составляло более 4 lg КОЕ/см
3
. Клетки L. plantarum за-
медляли свое развитие в присутствии в питательной среде фенола и высоких концентраций NaCl 
(на 2,3-3,7 lg КОЕ/см
3
). Штамм L. helveticus обладал низкой устойчивостью к агрессивным факто-
рам, под действием желчи 40% и концентрации в среде NaCl 4 и 6,5% клетки погибали. 
 
 
Рисунок 1. – Устойчивость молочнокислых палочек к действию негативных факторов 
 
В ходе исследований было выявлено, что изученные штаммы отличались друг от друга по сте-
пени подавления развития патогенных и условно-патогенных микроорганизмов. Высокую антаго-
нистическую активность изученные штаммы проявляли к Е. сoli: количество клеток сокращалось 
на 3,2-6,1 lg КОЕ/см
3
. В результате проведенных исследований показано, что все изученные 
штаммы лактобактерий проявляли антагонистическое действие в условиях in vitro к музейным 
тест-культурам патогенных и условно-патогенных микроорганизмов, способных вызывать у чело-
века дисбактериоз и желудочно-кишечные заболевания. 
 
1 – Staph. aureus, 2 – Prot. vulgaris, 3 – Sh. sonnei, 4 – C. albicans, 5 – Prot. mirabilis, 6 – E. coli, 7 – Ct. 
freundii, 8 – Kl. pneumonie , 9 – Bac. subtilis  



























































































Заключение. Анализ полученных данных позволяет сделать вывод о том, что штамм L. 
rhamnosus LC-52GV обладает высокой устойчивостью к негативным факторам желудочно-
кишечного тракта, а также обладает антагонистической активностью по отношению к патогенным 
и условно-патогенным микроорганизмам, поэтому целесообразно его дальнейшее использование 
для создания новой ассоциации культур молочнокислых бактерий в производстве мороженого. 
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Мясо, мясопродукты и птицепродукты имеют большое значение в питании людей, обеспечивая 
потребности  организма в белке высокой биологической ценности. Мясо является очень нежным 
продуктом, быстро изменяющим свои качественные характеристики под влиянием микроорганиз-
мов [1, с. 3]. 
Микроорганизмы, находящиеся в мясе, могут размножаться, поскольку этот продукт является 
хорошей питательной средой для их развития. В целях сохранения качества и предотвращения 
порчи мясо подвергают холодильному хранению, посолу, сушке и другим видам обработки. При 
этом изменяется состав микрофлоры мяса. Нарушение условий хранения, а следовательно, раз-
множение определенных групп микроорганизмов приводят к возникновению различных пороков 
мяса [2, с.10]. 
Быстрая порча мяса вызывает необходимость перерабатывать его в кратчайший срок после по-
лучения. Современным важнейшим требованием рынка мясной продукции является ее стабильное 
качество и микробиологическая безопасность. В настоящее время, становится необходимым более 
тщательный контроль мясных продуктов, обеспечивающий потребителю их безвредность. 
Безопасность мяса и мясной продукции обеспечивается соблюдением комплекса ветеринарно-
санитарных и санитарно-эпидемиологических требований, режимов технологических процессов 
производства, мониторинга и контроля в критических точках на всех этапах, включая производ-
ство, хранение, перевозку, реализацию, утилизацию или уничтожение продукции организациями-
изготовителями, организациями торговли и другими организациями, осуществляющие деятель-
ность в сфере оборота продукции, независимо от организационно-правовой формы [3, с. 3].  
Цель исследования — провести микробиологическую оценку качества колбасных изделий на 
основании определения КМАФАнМ.  
Для эксперимента была использована продукция ОАО «Брестский мясокомбинат комбинат», 
три различных вида сыровяленных колбас: сыровяленое колбасное изделие салями «ПРЕСТИЖ» 
высшего сорта, сыровяленое колбасное изделие салями «ОТ БАБУШКИ» высшего сорта, сыровя-
леное колбасное изделие салями «ЛА ПАРМА» высшего сорта.  
Метод определения мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов ос-
нован на высеве продукта и (или) разведений навески продукта в жидкую питательную среду, ин-
кубировании посевов, учете видимых признаков роста микроорганизмов, пересеве, при необходи-
мости, культуральной жидкости на агаризованные питательные среды для подтверждения роста 
микроорганизмов, подсчете их количества с помощью таблицы НВЧ [4]. 
КМАФАнМ для колбасных изделий по нормативному документу Технический регламент Та-
моженного союза «О безопасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011) не должен превышать 
1*10
3 
Бактериологическое исследование готовых консервов проводится по ГОСТ 30425–97. Продук-
ты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-
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